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Und reigend des Geiſtes Geburten; 
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Енен, hochverehrte deutſche Hausfrauen! die 
vieljaͤhrigen Erfahrungen Ihrer Schweſtern in Be⸗ 
treff eines Sparherdes bekannt zu machen, iſt der 
naͤchſte Zweck dieſer kleinen Schrift — der entfern⸗ 
tere iſt Verminderung der in unſern Kuͤchen ſo 
allgemeinen Holzverſchwendung. — Da praktiſche 
Erfahrungen ſich bereits ſo entſchieden fuͤr dieſen 
Kochherd ausgesprochen haben, ſo bedarf es wohl 
keiner gelehrten Abhandlung mehr, um die Theorie 
ſeiner Wirkungen zu. erläutern, und eine klare, 
ſchlichte Darſtellung wird hinreichend ſeyn, dieſem 
Sparherde Aufnahme, in Ihren Küchen zu verſchaf⸗ 
fen. — Seine vielen Vortheil ſind laͤngſt erkannt, 
und von Haus zu Haus getragen, haben ſie die 
Abneigung beſeitigt, welche Neuerungen in dem 
Küchen: Wefen, oft mit gutem Grunde, entgegen 
ſtehen. — 
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Reinlichkeit ift eine der ſchoͤnſten Zierden des 
weiblichen Geſchlechts, und Sie werden gewiß mit 
inniger Freude das erſte Mahl auf einem Herde 
bereiten, wo niemals Rauch zu ſpuͤren iſt, wo 
niemals rußige Gefäße Ihre Hände beſchmutzen 
werden. 


Die holzerſparenden Eigenſchaſten dieſes Der: 
des ergeben ſich auf den erſten Blick. Das, Feuer 
brennt im enge geſchloſſenen Raume, und kann 
umgeben von Koͤrpern, die ſchlechte Waͤrmeleiter find, 
nur auf die eiſerne Platte wirken, welche den 
e Kochherd bildet. 


Die unter der ‘Platte entweichende Hitze wird 
zur Heitzung zweyer Roͤhren benutzt, die zum га: 
ten und Backen jede Erwartung übertreffen. — 
Welche Freude fuͤr ſo manche gute Mutter, die 
am Tage eines haͤuslichen Feſtes dem Liebling ih⸗ 
res Herzens, durch eine kleine Naſcherey, einen 
Kuchen und dergleichen, hier auf die leichteſte 
Weiſe eine freudige Ueverraſchung bereiten kann, 
während bis jetzt auf ihrem Herde keine SS 
richtung dazu vorhanden war. 


Aus der unterſten mit einem Dunſtloche ver⸗ 
ſehenen Bratroͤhre, wird die goldgelbe Haut des 


koͤſtlichen Ferkels nur krachend dem kraͤftigen Drucke 
des Meſſers weichen, und die freundliche Wirthin 
wird das wohlverdiente Lob uͤber den trefflich ge⸗ 
lungenen Braten in vollem Maße aͤrndten. 


Die Bequemlichkeit dieſes Herdes, und die 
Leichtigkeit, womit die Kochtoͤpfe behandelt werden 
koͤnnen, gewaͤhren auch in oͤkonomiſcher Hinſicht 
den großen Vortheil, daß ſo ſelten ein Gefaͤß zer⸗ 
brochen wird. — Wie häufig geſchieht dieß dagegen 
beym offenen Feuer! wie haͤuſig werden dadurch 
dem Dienſtboten Vorwuͤrfe, der ſparſamen Haus⸗ 
mutter Verdruß und uͤble Laune bereitet. 


Ein freundliches Wort bedarf es nur bey Ih⸗ 
nen, und der traute Gatte wird gerne Ihrem 
Wunſche fid) fügen, gerne Ihrer Sparſamkeit, Ih⸗ 
rem Vergnügen „ja Ihrer Geſundheit das kleine 
Opfer bringen, welches bald wuchernde Zinſen 
traͤgt, und ſchnell wird in Ihrer Kuͤche ein neuer 
Koch- und Bratherd prangen, wie er deutſchen 
Frauen ziemt, die es ſich noch zur Freude rechnen, 
das frohe haͤusliche Mahl mit eigener Hand zu 
bereiten. — 


a 


Wenn dann, nach dem erſten gelungenen Kos 
chen ein zufriedenes Lächeln dem treuen Gatten 
den ſtillen Dank fiir dieſen trefflichen Herd vere 
kuͤndigt, wird der beſcheidene Verfaſſer die eine 
Haͤlfte auf ſeine Rechnung nehmen, und ſich gluͤck⸗ 
lich fühlen, nach {сілеп geringen Kraͤften ein klei⸗ 
nes Schaͤrflein zur haͤuslichen Zufriedenheit bey⸗ 
getragen zu haben. — 


München, im July 1821. 


Ein deutſcher Haus vater. 
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Reinlichkeit, 
Freundlichkeit, 
Zeichnen ihn vor Allem aus. 
Sparſamkeit, 
Nuͤtzlichkeit, š 
, Signen ihn Ge jedes Haus. 


„Liebling vieler deutſchen Frauen, 
Wird er bald in allen Ganen, 
Ihrer Schweſtern Fingerſpitzen 
2 i Bor dem garſt'gen Ruß beſchuͤtzen. , 
s š Ey. 
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Beſchreibung des Koch⸗ und Bratherdes 
nebſt Erklaͤrung der Zeichnungen. 


Eine geheitzte eiſerne Platte ſtellt den eigent⸗ 
lichen Kochherd dar, dieſe kann von Gußeiſen oder 
von dickem Eiſenblech verſertigt werden; die erſtern 
¡ind die dauerhaſteſten, letztere erfodern ein Ройс 
ſpieliges Geſtell mit Rahmen von Eiſen, erwaͤr⸗ 
men ſich aber ſehr leicht, und die Erklaͤrung der 
Vorrichtung dazu folgt am Schluſſe zur Bollftan- 
digkeit des Ganzen. Nebſt der eiſernen Platte iſt 
der eigentliche Feuerherd der wichtigſte Theil die⸗ 
ſes Kochherdes, da von ſeiner richtigen Konſtruk⸗ 
tion die vollkommene Erwärmung der Platte ab: 
hängt. — ; 

Fig. 1. НЕ der geomktriſche Plan des ganzen Her: 
des mit abgehobener Platte, nach der Durch⸗ 
ſchnitts⸗Linie y — zin Fig. 5. 


Fig. 2. iſt der geom. Aufriß nach den Durch⸗ 
ſchnitts⸗Linien a- b und q—r in Fig. 1. 


Fig. 3. ift der geom. Aufriß nach dem Durch⸗ 
ſchnitt с-а in Fig. 1. 


Fig. 4. Die vordere Anſicht und perſpektiviſche 
Daraufſicht nach der Linie a—b Fig. 1. mit 
abgehobener Platte und Bratröhre, wodurch 

die Konſtruktion des Feuerherdes deutlich 
wird. — 


Fig. 5. iſt die wahaini Angi cht des ganzen 
Herdes. 


| Die Buchftaben bezeichnen in allen Figuren 
den naͤmlichen Gegenſtand. 


D WÉI der Aſchenfall 6 Zoll ins Gevierte und 18 
Zoll tief, vorne mit einem Thuͤrchen ver⸗ 

ſchloſſen, woran noch ein kleiner Schuber 
angebracht iſt, um die Staͤrke des Feuers 
nach Willkühr regieren zu a 


f ¡le der eiſerne Roſt aus 5 oder 6 Gräben ver: 
fertigt, 6 Bou breit und 10 Zoll lang. 


g ift der eigentliche Feuerherd, deſſen Wände von 
der Platte gegen den Roſt ſſch verengen, 
Diefer wird von ſtehenden Backſteinen auf: 
gefuͤhrt, die vorher auf einer Ecke rund be⸗ 

hauen worden у der Boden des Feuerkanals. 

bildet eine ſchtefe Flaͤche, welche vom Ende 
des Roftes bis auf ох Zoll von der Platte 
ſich erhebt, und bey h ſich in das Zugloch 

endigt, welches den Rauch und die Hitze un: 
ter die Bratroͤhre i leitet. Dieſer Feuer⸗ 
herd ift vorne mit einem Thuͤrchen verſchloſ⸗ 
ſen, wie in Fig. 5. zu ſehen. 


k find thoͤnerne Platten oder ſchwarze Paſſauer⸗ 
; Ziegel, in welche ein Falz von der Dicke der 
2 Eiſenplatte und “1 bis 17 Zoll breit einge⸗ 
ſchnitten wird; in dieſen Falz wird die 
Platte mit gutem Töpferthon eingelegt. — 

Dieſer Kranz oder Ecke des Herdes kann 

E zur Zierlichkeit ſowohl als zur größeren Goa 


— M 
liditaͤt mit einem Band von Киро: oder 
Eiſenblech eingefaßt werden, wie bey Fig. 
5. erſichtlich. 


1 ift die Platte von Gußeiſen, welche für eine 
Familie von 12 bis 15 Perſonen, 22 Zoll 
breit und 27 Zoll lang verfertigt wird, die 
gewöhnliche Dicke ifi 6 bis 7 Linien. Man 
waͤhle aber ſtets ſolche, die eine ſchoͤne glatte 
Oberflaͤche haben, und deren Dicke ſo gleich⸗ 
foͤrmig wie moͤglich iſt, weil durch dieſe 
Vorſicht dem Zerſpringen zuerſt vorgebeugt 
wird. — Sollte dennoch eine ſolche Platte 
ſpringen, fo lege man durch den Schloſſer 
ein ſtarkes Eiſenblech unter den Riß, und 
verkitte dieſes mit einer Miſchung aus 
gleichen Theilen Kreide, Kochſalz und Waſ⸗ 
fer. Der Rauch wird dann nie durchdrin— 
gen, und die Platte eben ſo brauchbar ſeyn 
wie vorher. 


m ſind zwey flache, aber ſtarke eiferne Stäbe, 
welche in den Kranz eingelaffen werden, und 
worauf die Eiſenplatte zu ruhen kommt. — 
Dieſe feſte Unterlage beugt dem Hohlwer⸗ 
den der Platte vor. 


n ift der hohle Raum, auf welchen die erſte 
Dratröhre auf zwey eiſerne Staͤbe geſetzt 


wird. Das Aufführen der r peta: 
wodurch die Rauchkanaͤle 


o entſtehen, iſt klar erſichtlich aus den beyden 


a A 


Fig. u. 5. Durch dieſe Vorrichtung wer: 
den die Heyden Bratroͤhren auf ihren Оте) 
langen Seiten von der Hitze umſpielt, die 
unterſte erwaͤrmt ſich bey etwas ſtarkem 
Feuer ſo ſehr, daß man die Temperatur erſt 
zum etwas muß fallen laſſen, ehe der Bra⸗ 


б иат darf hinein gegeben werden. 9 
( Han 


p find: 5 Oeffnungen, in welche gut paſſende und 
mit Lehm beſtrichene Steine eingelegt wer: 
den, die herausgenommen werden koͤnnen, 
wenn die hohlen Raͤume oder Nauchkanaͤle 

ſollen gereinigt werden. — Dieſes kommt 
aber etwa nur- alle 2 Jahre vor, da bey 
dem vollkommenen Verbrennungs⸗ Prozeß 
ſich aͤußerſt wenig Ruß anſetzt; hingegen 
muß vas Zugloch h öfters mit einer kleinen 
Kruͤcke von der Flugaſche gereiniget werden, 

damit ein ſtets lebhafter Zug den Zutritt 
der atmoſphäriſchen Luft unter den Roſt bez 
foͤrdere. 


Daß die Gen Vratröhre ſo wie die Decke 
des Bratherdes vermittelſt eiſerner Ueberleg-Staͤ⸗ 
be eingelegt wird, verſteht ſich wohl von ſelbſt. 


Am Ende der obern Bratroͤhre g in der Mitte 
endigt ſich der Rauchkanal in eine kurze einge- 
mauerte eiſerne Roͤhre s, welche beſtimmt iſt eine 
andere ähnliche Rohre aufzunehmen, wodurch der 
Rauch bis in die Oeffnung des Kamins geleitet 
wird. Verſchließt man im Winter dieſe Oeffnung 


` 
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mit einer eiſernen Klappe, ſo wird die Kuͤche zu 
einem reinlichen, gutgepeisten З: Í 
109 
Die 2 Bratröhren i 1 Fig. Ar 2 ER: CA 
von gebranntem Thon verfertigt werden, und Роз 
ſten dann ſehr wenig, allein ſie ſind nicht von 
Dauer und dem Zerſpringen zu ſehr ausgeſetzt; 
weit oͤkonomiſcher ift es daher, dieſe Röhren von 
Eiſenblech verfertigen zu laſſen; da wo man es 
haben Tau waͤre Gußeiſen noch vorzuziehen 


„Die я nliche Große dieſer Brströhren ift, 
14 Zoll breit, 40 Zoll hoch und 25 bis 96. Zoll 
lang; alein: fie, können. nach dem Bedürfniße der 
Familie größer oder kleiner angefertigt werden, 
nur muͤſſen fie immer in einem billigen Verhaͤltniß 
zu der. Größe des Herdes ſtehen, wenn Be ihrem 
Zwecke entſprechen follen. — Wer fich, felbſt Brod 
backen will, thut wohl, „ die untere Röhre, etwas 
E als die obere и nehmen. 


CR ie Anders Bratrdhre von у Eſſenblech 
verfertigt wird, ſo muß De auf eine Unterlage von 


2 Е achziegeln geſtellt werden, da der Boden fich 
2 = fonft zu ſehr erhitzt, und zu bald vom Feuer gers 
8 Sect wuͤrde. coding Тай sa 


Dieſe Bratröhren koͤnnen mit Thuͤrchen, wie in 
Gig. 6. oder Schuber, wie bey Fig. 5. von Eiſen⸗ 
blech verſchloſſen werden, an welchen oben eine ver: 
ſchließbare runde Oeffnung angebracht wird, um 
die Daͤmpfe abzuleiten. Noch vollſtaͤndiger wird 


dieſes bezweckt, wenn an dem entgegengeſetzten 
Ende eine kleine eiſerne Rohre aus dem obern 
Ende der Bratroͤhre durch die Seiten- Mauern 
gefuhrt wird, wie dieſes bey t Fig. 2. zu erſehen 
ift. — Bey Verfertigung der Bratröhre empfehle 
man dem Schloſſer die größte Genauigkeit beym 
nieten und falzen der Kanten, da dieſe see 
ſchließen möffen. — 


Eine zweckmaͤßige дере ſtellt Le KA 
vor, fie hat benlaufig die gleiche Lange und Breite 
der Bratröhren; an beyden Enden ſind 2 aufrecht⸗ 
ſtehende Gabeln angebracht, welche beſtimmt find, 
den Bratſpies aufzunehmen. — Gefluͤgel oder jeder 
andere Braten wird eben ſo reſch, Taftig und 
ſchmackhaft ſeyn, als ware er beym offenen Feuer 
am Spieß gebraten; man brauche nur die Bow 
ſicht den Spieß zuweilen zu drehen, weil die Roͤhre 
nur von 3 Seiten auf den Braten wirken tan 


Die Kochgefäße zu diefem Herde Sieg, von 
jedem beliebigen Materiale ſeyn; glaſirte oder ver⸗ 
zinnte eiſerne oder kupfertle Gefäße werden aber 


immer den Vorzug verdienen. — Die Haupt⸗Er⸗ 


forderniß beſteht nur darin, daß alle Gefaͤße einen 
breiten flachen Boden haben. Jemehr ſie in ihrer 
Form einen abgeſtutzten Kegel gleichen, je ſchneller 
wird jede правен darin zum Sieden FORMEN, З 


Der hintere Theil Su Platte erwärmt fi 6 nas 
tiwlich am ſchnellſten und ſtaͤrkſten, daher der Fleiſch⸗ 
und Waſſer⸗Topf dorthin zu ſtehen kommen; fice 


— 
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det ein Веб zu ſtark, ſo iſt es hinreichend das⸗ 
ſelbe zur Hälfte von der Platte weg auf den Kranz 
zu ſchieben; man erlangt hiedurch jeden beliebigen 
Waͤrme⸗Grad, und das Zerſpringen der irdenen 
Gefäße (ft niemals zu befuͤrchten, da der Kranz 
ſeloſt immer fo ſtark erwärmt ift, daß eine ploͤtz⸗ 
liche Erkaͤltung unmöglich wird. 5 я 
Daß man ein kaltes irdenes Gefäß nicht ploͤtz⸗ 
lich auf die heiße Platte bringen, darf, braucht 
wohl kaum erwaͤhnt zu werden, da die Erfahrun⸗ 
gen am ‚offenen Feuer auch hier ihre volle Anwen⸗ 
Yana finden. > 3 7 136 пиз нъ бан 
Jum Brennen oder Rafter des Kaffee's kann 
die heiße Platte nur dann dienen, wenn das Feuer 
ſehr ſtark brennt, viel leichter geht diefe. Operation 
in einer der Bratroͤhren von Patten, mo der Kaffee 
ſrey hineingelegt wird. Eine kleine Uebüng wird 
der ſorgfälltigen Hausmutter bald den rechten Seite 
kmet verrathen, wo der Kaffee nicht zu viel und 
nicht zu wenig gebrannt werden kann 
Zur Bereitung des Frühſtuͤcks, ein Zeitpunkt, 
wo der Herd gewöhnlich noch nicht geheitzt wird, 
dienen ein oder zwey Windöfen, welche in irgend 
einer Ecke der Küche aufgeführt werden koͤnnen, 
und hier Fig. 1 u. 5 auf einer Fortſetzung des 
Bratherdes angebracht ſind. а. YA BR 
Am bequemſten ift die runde Form; an dem 
eiſernen Reif werden drey bewegliche Klappen an⸗ 
gebracht, die, wenn ſie geſchloſſen werden, zwey 
bis drey Gefäße aufnehmen koͤnnen. 
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Fig. 8. felt das eiſerne Gerippe vor, worauf die 
Platte von dickem Eiſenblech mit verſenkten 
Schrauben befeſtigt wird. 

Wenn der Herd bis auf die Höhe des Mo: 
ſtes aufgemauert iſt, ſo wird das eiſerne 
Geeſtell aufgeſetzt, und zwiſchen die Staͤbe 
hinein eben ſo der Feuerherd aufgeführt, 
wie weiter oben gefagt wurde. — Wenn der 
ganze Herd vollendet iſt, fo wird die Blech⸗ 
platte aufgeſchraubt. — i 
Etwas ſchneller kommen die Töpfe auf dieſen 
Platten zum Sieden, ſie ſind dem Springen nicht 
ausgeſetzt, und der Herd ſieht niedlicher aus. 
Dieſe Konſtruktion НЕ aber weit koſtſpieliger, 
und die Vortheile, die fie gewährt, ſtehen kaum 
mit den großeren Vorduslagen in einem richtigen 

Verhaͤltniß. — — 

A ift der eiſerne Rahmen, auf welchen die Platte 

: mit verſenkten Schrauben befeſtigt wird, 

B ift der perſpektiviſche Aufriß des Geſtells, an 
| welchen der Rahmen A feſtgenietet ift 

С ift die vordere geometriſche 

D die Seiten ⸗Anſicht. — 


Die angegebenen Maße ſind nach dem rhein⸗ 
ländiſchen Schuh berechnet, fuͤr Vollſtaͤndigkeit iſt 


aber auch ein verjuͤngter Maßſtab nach dem baye⸗ 


riſchen Schuh auf der erſten Platte aufgezeichnet 
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